Gâteau mousseux double chocolat
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Ingrédients

280 g de chocolat .... 
280 g de sucre
250 g de beurre... 
7 jaunes et 10 blancs environ... 


Faire fondre le chocolat au micro-ondes. 

Fouetter jusqu'au ruban les jaunes et le sucre, et les mélanger au chocolat fondu. 
Rajouter une pincée de piment et une de poivre. 
 
 Dans le reste de mousse, celle qui ne cuit pas, rajouter une bonne cuillerée à soupe de grué de cacao. Cet ingrédient est tout à fait facultatif ! Ces petits morceaux croquants de cacao sont parfaits dans une texture mousseuse. Conserver au frais. 
mélanger doucement à l'appareil au chocolat tiédi. D'abord 1/4 de la masse, en fouettant pour l'assouplir, puis le reste, avec délicatesse, pour la laisser devenir aérienne. 
Dans un moule à charnière [indispensable] beurré et saupoudré de cacao, verser un peu plus de la moitié de la préparation. Cuisson, 45 minutes à feux moyen. 

Fouetter en neige les blancs d’œufs les 
Le gâteau est maintenant cuit, un peu craquelé sur le dessus... 
Il suffit d'attendre qu'il refroidisse, sans le démouler,  puis de le recouvrir alors du reste de mousse au chocolat.
Le laisser reposer deux heures au minimum. 
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